Przechowywanie czekolady

Czekolade i kakao w proszku najlepiej przechowywa¢ w chtodnym,
suchym i przewiewnym miejscu, do ktdérego nie dochodza
intensywne zapachy.

Jezeli nie jest upalnie, w miare mozliwo$ci, czekolady nie
powinno trzymaé¢ sie w loddéwce, poniewaz powietrze jest tam za
zimne i zbyt wilgotne. Jezeli musimy przechowywal czekolade w
lodéwce, musi ona najpierw odtaja¢ i osiagnagl temperature
pokojowa, zanim bedziemy jg *amad lub topic.

Okres przydatnosci ciemnej czekolady wynosi oko*o roku, a
czekolady mlecznej okoto 6 miesiecy. Czekolade 1lepiej
przechowa¢ w tabliczkach lub w duzych kawatkach niz w matych
czgstkach, poniewaz dtuzej zachowuje swoje wtasciwos$ci. Z tego
powodu widrki czekoladowe, mate kawatki czekolady lub elementy
dekoracyjne warto kupowal Swieze i bezposrednio przed uzyciem.

Czekolade mozna takze zamrozié, jesli zamierzamy przechowywad
ja przez dtuzszy czas. Przed wtozeniem czekolady do
zamrazalnika nalezy owing¢ jg w folie kuchennag, natomiast po
wyjeciu z zamrazalnika — odmrazac¢ jg, nie zdejmujgc folii.
Dzieki temu czekolada ponownie wchtonie wilgo¢, ktérg traci
podczas mrozenia.

Na czekoladzie, ktora jest przechowywana w nieodpowiednich
warunkach, powstaje biaty nalot. Chociaz nie wyglada on
apetycznie, pokryta nim czekolada nie traci smaku i w dalszym
ciggu nadaje sie do spozycia. Taka czekolade mozna stopic¢ i
uzy¢ do wypiekodw.

Hartowanie czekolady to sposéb jej utwardzania poprzez
stopienie, a nastepnie schtodzenie do okreslonej temperatury.
W wiekszosSci przepis6w hartowanie czekolady nie jest wymagane,
poniewaz hartuje sie ja gtdéwnie przy wyrobie produktow
cukierniczych oraz przygotowywaniu czekoladowych polew 1lub
dekoracji. Wiekszo$¢ rodzajow czekolady dostepnych w sklepach
zostata wczesniej poddana hartowaniu.
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